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SO FUNKTIONIERT’S:

DIE SYSTEMATIK

Diese Broschiire enthalt vereinfacht in Form einer Checkliste den
Ausbildungsrahmenplan deines Ausbildungsberufes.

Die Ausbildung ist jeweils in zwei Bereiche gegliedert:

Teil I: Berufliche Grundbildung
Teil 2: Berufliche Fachbildung

Aufgelistet sind Fertigkeiten und Kenntnisse, die unter Einbeziehung
selbststandigen Planens, Durchfiihrens und Kontrollierens von
deinem Ausbildungsbetrieb zu vermitteln sind. Dazu findest du das
jeweilige Ausbildungsjahr (bzw. Ausbildungshalbjahr), in dem das
Lernziel erreicht werden sollte, und die Angabe uber den zeitlichen
Umfang, wie lange der Themenbereich vermittelt werden soll.

[}

=

=2 . . .
LT T R E 12 2 Ausbildungshalbjahr, in dem das
Kundenervartungen im Hinblck aufSprache, Korperhaliung, () | § 8 Lernziel erreicht werden soll
Gestik, Mimik und Kleidung beachten -.=é, H

[
Verkaufshandlungen durchfiihren O E s

2— Ausbildungsbereich

von M E E

und Geriten 12 [

[
Anlagen, Maschinen und Gera flegen und reinigen hrd . . .

e Masehinen und Gerate picgen nd remmie O = Zeitlicher Umfang der Vermitt-
gen chinen und Gerite vorbereiten L g 3

Anlagen, Maschinen und Geréte vorbereite O g lung des Themenbereiches (hlef
Anlagen, Maschinen und Gerite unter Beachtung der ] i il-
S|ch5rhensvorschnfren b(edm:en, ;;sbeSL)nd'ereL’Back(;fexx O = 4 Wochen ] _ersten Ausbil
beschicken - dungsjahr). Die angegebenen
Fehlfunktionen an Anlagen, Geriten und Maschinen O Zeiten sind als Richtwerte zu
erkennen und melden Verstehen
Lagern und Kontrollieren von Leb itteln .
Ver jalien und Betr E 12 Themenberelch laut Aus-
Lagerverfahren fiir Rohstoffe, vorgefertigte und fertige bildungsverordnung
Erzeugnisse unter Beriicksichtigung von Temperatur, Licht ()

und Feuchtigkeit festlegen und anwenden

Arten und Eigenschaften von Lebensmitteln, ir Tétigkeitsbeschfeibung

ihre wechselseitige Beeintrichtigung bei der Lagerung,
beriicksichtigen

Gelernt? Dann abhaken.

Umverpackungen lagern und entsorgen

Verpackungsmaterialien zur Warenabgabe lagern

OO0 ® g

Betriebsmittel lagern



LIEBE KOLLEGIN,
LIEBER KOLLEGE,

eine gute Ausbildung ist der erste Schritt in ein erfolgreiches
Arbeitsleben und deshalb hast du einen Anspruch darauf, alles zu
lernen, was du fiir eine erfolgreiche Abschlusspriifung brauchst.

Die Kenntnisse und Fahigkeiten, die dein Ausbildungsbetrieb ver-
mitteln muss, werden in dieser Broschiire naher erlautert. Fur jedes
Lernfeld ist das Ausbildungsjahr und der zeitliche Richtwert angegeben.
Wenn dir die Inhalte vermittelt wurden, kannst du einfach einen
Haken daran machen. So behaltst du jederzeit den Uberblick, was
noch ansteht und was schon abgearbeitet ist.

Dein Ausbildungsbetrieb muss auf der Grundlage dieses Rahmenplans
einen betrieblichen Ausbildungsplan erstellen und die Inhalte sachlich
und zeitlich gliedern. Dieser Ausbildungsplan muss dir mit Beginn der
Ausbildung ausgehandigt werden. Das ist dein Recht als Azubi.

Als Nachweis, was du in der Ausbildung gelernt hast, musst du aufierdem
ein Berichtsheft fihren. Dazu bist du verpflichtet, aber im Regelfall hast
du einen Anspruch darauf, dieses Berichtsheft in der Arbeitszeit und an
deinem Arbeitsplatz zu schreiben. Dein/e AusbilderIn muss es regelmafig
durchschauen und das durch Unterschrift bestatigen. Das Berichtsheft
muss aufterdem bei der Abschlusspriifung vorgelegt werden.

Wenn in deiner Ausbildung mal etwas nicht so lauft, wie du es

dir vorstellst und du Probleme bekommst, sind wir fiir dich da.
NGG-Mitglieder haben Anspruch auf Beratung per Mail, am Telefon
oder in unseren 50 Biuros bundesweit.

Wir wiinschen dir Erfolg bei deiner Aushildung und Freude
beim Erlernen des Berufs.

Ok lot J 7P

Claudia Tiedge Jan' Kriiger
Stellvertretende Vorsitzende der Bundesjugendsekretar
der Gewerkschaft NGG der Gewerkschaft NGG

Rahmenplan fiir die Ausbildung



DIE WICHTIGSTEN

Warum gibt es eine
Ausbildungsverordnung?

Die Ausbildungsverordnung soll dafiir
sorgen, dass alle Auszubildenden in
einem Beruf in Deutschland dieselben
Kenntnisse und Fahigkeiten erlan-
gen. Damit kann sich jeder Betrieb,
bei dem du dich nach der Ausbildung
bewirbst, darauf verlassen, dass du
bestimmte Dinge gelernt hast.

Wer legt fest, was in der
Ausbildungsverordnung steht?

Die Verordnung wird vom Bundeswirtschaftsministe-
rium veroffentlicht. Zuvor verhandeln Arbeitgeberin-
nen und Gewerkschaften die Inhalte, die Bezeichnung
des Berufs, die Dauer der Ausbildung und vieles mehr.

Was passiert, wenn sich Ich muss viele andere
ein Betrieb nicht daran hilt? die nicht im Aushildun
Ausbildungsbetriebe sind verpflichtet, Ist das okay?

sich an die Ausbildungsverordnung Du hast ein Recht darauf,

zu halten und ihren Auszubildenden alle Inhalte des Ausbil-

die Inhalte des Berufs zu vermitteln. dungsrahmenplans ver-
Kommen sie dem nicht nach, droht im mittelt zu bekommen. Alle
schlimmsten Fall der Entzug der Aus- Titigkeiten, die nicht zu
bildungsberechtigung. Die zustandigen deiner Ausbildung gehéren,
Kammern sind dafiir verantwortlich, sind nach dem Berufs-

dass die Betriebe iberwacht werden. bildungsgesetz verboten.

Man spricht dann von aus-



Gilt der Plan auch fiir
die Berufsschule?

Nein. Fir den Berufsschulunterricht
gibt es einen eigenen Rahmenlehr-
plan. In der Broschure stehen die
Inhalte und Lernziele, die in deinem
Ausbildungsbetrieb behandelt wer-
den mussen.

Wo wird nachgewiesen, was ich
gelernt habe?

Du musst als Ausbildungsnach-  punkten alles hinein, was du im
weis ein Berichtsheft fiihren. Laufe der Woche gemacht hast
Dazu bist du laut Berufsbil- und welche Themen im Berufs-
dungsgesetz verpflichtet. Dein/e  schulunterricht behandelt wur-
AusbilderIn muss dir im Re- den. Dein/e AusbilderIn muss
gelfall die Gelegenheit geben, das Heft regelmafig durchsehen
das Berichtsheft am Arbeits- und unterschreiben. Zur Ab-
platz und in der Arbeitszeit zu schlussprifung musst du das
fihren. Dort gehort in Stich- Berichtsheft vorlegen.

Sachen machen, Mebhr Infos:
gsplan stehen. Gewerkschaft NGG:
Www.ngg.net
bildungsfremden Tatig- e e *
keiten. Wenn du standig BlII'IdESI.I'IStItlIt fiir
solche Aufgaben machen Berufsbildung:
musst, lass dich auf jeden www.bibb.de

Fall beraten. Wir konnen
dir dabei helfen, dass du
tatsachlich das vermittelt
bekommst, was im Ausbil-
dungsrahmenplan steht.

Rahmenplan fiir die Ausbildung
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TEIL1
BERUFLICHE
GRUNDBILDUN

Berufsbildung, Arbeits- und Tarifrecht

Bedeutung des Arbeitsvertrages, insbesondere Abschluss,
Dauer und Beendigung erklaren

gegenseitige Rechte und Pflichten aus dem
Ausbildungsvertrag nennen

Moglichkeiten der beruflichen Fortbildung nennen
wesentliche Teile des Arbeitsvertrages nennen

wesentliche Bestimmungen der fiir den ausbildenden Betrieb
geltenden Tarifvertrdge nennen

Aufbau und Organisation des
Aushildungshetriebes

Aufgaben und Aufbau des ausbildenden Betriebes erldutern

Grundfunktionen des ausbildenden Betriebes wie Einkauf,
Produktion, Dienstleistung, Verkauf und Verwaltung erklaren

Beziehungen des ausbildenden Betriebes und seiner Beschaf-
tigten zu Wirtschaftsorganisationen, Berufsvertretungen und
Gewerkschaften nennen

Grundlagen, Aufgaben und Arbeitsweise der betriebs-
verfassungs- und personalvertretungsrechtlichen Organe des
ausbildenden Betriebes beschreiben
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wihrend der gesamten
Aushildung zu vermitteln
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wihrend der gesamten
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Sicherheit und Gesundheitsschutz am
Arbeitsplatz

Gefahrdung von Sicherheit und Gesundheit am Arbeitsplatz
feststellen und Manahmen zu ihrer Vermeidung ergreifen

berufsbezogene Arbeitsschutz- und Unfallverhtitungsvor-
schriften anwenden

Verhaltensweise bei Unfallen beschreiben sowie erste MafR-
nahmen einleiten

Vorschriften des vorbeugenden Brandschutzes anwenden,;

Verhaltensweisen bei Branden beschreiben und Mafinahmen
zur Brandbekdampfung ergreifen

Umweltschutz

Zur Vermeidung betriebsbedingter Umweltbelastungen im
beruflichen Einwirkungsbereich beitragen, insbesondere:

- mogliche Umweltbelastungen durch den Ausbildungsbetrieb
und seinen Beitrag zum Umweltschutz an Beispielen erkldaren

- fiir den Ausbildungsbetrieb geltende Regelungen des
Umweltschutzes anwenden

- Moglichkeiten der wirtschaftlichen und umweltschonenden
Energie- und Materialverwendung nutzen

- Abfdlle vermeiden; Stoffe und Materialien einer umwelt—
schonenden Entsorgung zufiihren

Umsetzen von Hygienevorschriften

Grundsatze der Personalhygiene und der Arbeitshygiene
anwenden

Lebensmittelhygiene in den betrieblichen Ablaufen anwenden

Lebensmittelrechtliche Vorschriften anwenden

Rahmenplan fiir die Ausbildung
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Umgehen mit Informations-
und Kommunikationstechniken

Bedeutung und Nutzungsmoglichkeiten von Informations- und
Kommunikationssystemen fiir den Ausbildungsbetrieb erlautern

Arbeitsaufgaben mit Hilfe von Informations- und
Kommunikationssystemen bearbeiten

Vorschriften zum Datenschutz beachten

Daten pflegen und sichern

Vorbereiten von Arbeitsabliaufen;
Arbeiten im Team

Arbeitsauftrage erfassen

Informationen beschaffen und nutzen, insbesondere
Rezepte, Produktbeschreibungen, Fachliteratur, Kataloge
sowie Herstellungsanleitungen und Gebrauchsanweisungen

Arbeitsmaterialien zusammenstellen
Arbeitsschritte vorbereiten

Arbeitsaufgaben im Team planen und Sachverhalte darstellen

Durchfiihren von qualitatssichernden
MaBnahmen

Ursachen von Fehlern und Qualitatsmangeln ermitteln

zur Verbesserung von Arbeitsvorgangen im eigenen Betrieb
beitragen

Priifarten und Priifmittel auswahlen

Qualitat von Erzeugnissen unter Beachtung vor- und
nachgelagerter Arbeitsschritte sichern

frische, vorgefertigte und fertige Erzeugnisse nach
vorgegebenen Kriterien beurteilen
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Kundenberatung und Verkauf

Kundenerwartungen im Hinblick auf Sprache, Korperhaltung,
Gestik, Mimik und Kleidung beachten

Verkaufshandlungen durchfithren

Handhaben von Anlagen, Maschinen
und Gerditen

Anlagen, Maschinen und Gerate pflegen und reinigen
Anlagen, Maschinen und Gerate vorbereiten

Anlagen, Maschinen und Gerate unter Beachtung der
Sicherheitsvorschriften bedienen, insbesondere Backofen
beschicken

Fehlfunktionen an Anlagen, Gerdten und Maschinen
erkennen und melden

Lagern und Kontrollieren von Lebensmitteln,
Verpackungsmaterialien und Betriebsmitteln
Lagerverfahren fiir Rohstoffe, vorgefertigte und fertige
Erzeugnisse unter Berticksichtigung von Temperatur, Licht
und Feuchtigkeit festlegen und anwenden

Arten und Eigenschaften von Lebensmitteln, insbesondere
ihre wechselseitige Beeintrachtigung bei der Lagerung,
beriicksichtigen

Umverpackungen lagern und entsorgen
Verpackungsmaterialien zur Warenabgabe lagern

Betriebsmittel lagern

Rahmenplan fiir die Ausbildung
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Herstellen von Weizenbrot und
Weizenkleingebick

Zutaten auswahlen und nach Rezeptur einsetzen
Teige herstellen

Teige nach unterschiedlichen Verfahren aufarbeiten
Gdrprozesse steuern

Backprozesse durchfiithren

Herstellen von Feinen Backwaren aus Teigen

Blatterteig herstellen
gefiillte und ungefiillte Teile aus Blatterteig aufmachen
Mirbeteig herstellen und verarbeiten

Hefeteige nach unterschiedlichen Verfahren herstellen
und verarbeiten

deutschen und danischen Plunderteig herstellen und
verarbeiten

Backprozesse durchfiihren

Herstellen und Weiterverarbeiten von Massen

Zutaten auswahlen und nach Rezeptur einsetzen
Biskuitmassen, insbesondere Wiener Masse, anschlagen

Massen aufstreichen, einfiillen und backen
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Herstellen und Verarbeiten von Uberziigen,
Fiillungen und Cremes

Aprikotur herstellen und verarbeiten
Glasuren herstellen und verarbeiten
Sahne aufschlagen
Cremes herstellen

Fullungen herstellen, insbesondere Mandel-, Nuss-, Quark
und Mohnfiillung

TEIL 2
BERUFLICHE
FACHBILDUNG

Vorbereiten von Arbeitsabliufen;
Arbeiten im Team

Bedarf an Arbeitsmaterial ermitteln

Arbeitsablaufe unter Berticksichtigung insbesondere
fertigungstechnischer, wirtschaftlicher und ergonomischer
Gesichtspunkte planen, festlegen und vorbereiten

Auftrage und Vorgaben auf Umsetzbarkeit priifen,
Losungen teamorientiert entwickeln

Zeitaufwand und personelle Unterstiitzung festlegen

Backzettel herstellen, Reihenfolge der Produktherstellung
festlegen

Listen zur Warenbeschaffung fithren, auch unter Verwendung

von Informations- und Kommunikationstechnologie

Rahmenplan fiir die Ausbildung
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Durchfiihren von qualitdtssichernden
Mafinahmen

Bedeutung und Wirksamkeit qualitatssichernder Manahmen
fiir den betrieblichen Ablauf beurteilen

Priifarten und Prifmittel anwenden, Wareneingangskontrolle
durchfithren

Betriebliche Dokumentationen anlegen

Betriebsmittel unter Berticksichtigung ihrer Wirkung auf
Lebensmittel lagern

qualitatssichernde Verfahren anwenden, insbesondere Kalte-
technik und Frischhalteverpackungstechnik

Ursachen von Fehlern und Qualitatsmangeln beseitigen

Rezepturen und Arbeitsgange unter dem Gesichtspunkt der
Qualitatssicherung priifen

Herstellen von Brot und Kleingeback

Rohstoffe und Halbfabrikate fiir Weizen-,Weizenmisch-,
Roggen-, Roggenmisch- und Spezialbrot sowie Kleingeback
auswahlen, dosieren und nach vorgegebenen Rezepturen
einsetzen

Vorteige herstellen und einsetzen
Lockerungsmittel, insbesondere Sauerteig und Hefe, einsetzen

Sauerteig nach vorgegebenen Rezepturen und Fiihrungsar-
tenherstellen

Teige herstellen
Teige in unterschiedlichen Formen, auch von Hand, aufarbeiten

Garprozesse steuern, insbesondere unter Beriicksichtigung
der Kaltekonservierung

Backprozesse fiir Weizen-, Weizenmisch-, Roggen-, Roggen-
mischbrot und Kleingeback durchfiihren

Vollkorn- und Schrotbrote herstellen

Spezialbrote herstellen, insbesondere unter Verwendung
anderer Getreidearten und Zusatz von Saaten
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Herstellen von Feinen Backwaren aus Teigen

Flechtgebacke herstellen

Mirbeteige nach unterschiedlichen Verfahren herstellen
und verarbeiten

Spritzmiirbeteige rithren und dressieren

Teegeback aus Miirbeteig flillen, zusammensetzen
und garnieren

deutschen und franzosischen Blatterteig herstellen und
aufarbeiten

Backprozesse durchfiihren
Lebkuchenteig herstellen und aufarbeiten

schweren Hefeteig, insbesondere fiir Stollen, herstellen
und aufarbeiten

nahrstoff-, vitamin- und mineralstoffveranderte
Backwaren herstellen

Herstellen und Weiterverarbeiten von Massen

schwere Massen riihren, insbesondere fiir Sandkuchen
und Kuchen mit Friichten

Makronenmasse herstellen

Florentiner und Nussecken herstellen
Brandmasse herstellen

Bienenstichmasse abrosten

Baiser-Masse herstellen

Massen dressieren, aufstreichen und einfiillen

Backprozesse durchfiihren

Rahmenplan fiir die Ausbildung
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Herstellen und Verarbeiten von Uberziigen,
Fiillungen und Cremes

EiweiRspritzglasur herstellen und verarbeiten

Frische und getrocknete Friichte sowie Gemiise zu Fiillungen
verarbeiten

Sahnecreme herstellen
Pikante Fiillungen herstellen
Kuvertiire auswahlen, temperieren und verarbeiten

deutsche, franzosische und italienische Butter- und Fett-
creme herstellen

Herstellen von Partykleingebiack

Partykleingeback, insbesondere Salz- und Kasegeback,
aus Teigen und deren Verbindungen mit tierischen und
pflanzlichen Zutaten herstellen

Pasteten mit unterschiedlichen Fillungen herstellen

Partykleingeback aus Brandmasse herstellen

Herstellen von Siif3speisen

Kalte, halbgefrorene oder gefrorene SiiRspeisen herstellen

SiiRe Eierspeisen herstellen

Entwerfen und Herstellen von Torten
und Desserts

Torten und Desserts unter Beriicksichtigung von Farbe, Form,
Geschmack und deren Wechselwirkung entwerfen

Boden und Kapseln mit Fiillungen zusammensetzen

Dekortechniken ausfiihren, insbesondere Einstreichen,
Einstreuen, Einschlagen, Riefen, Dressieren und Belegen

Ornamente und Schriftzeichen entwerfen und herstellen

Torten und Desserts ausgarnieren
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Herstellen von Backwarensnacks

Backwarensnacks aus Teigen mit tierischen und pflanzlichen
Zutaten herstellen

Brot und Kleingeback belegen und garnieren
gebackene Snacks mit Auflagen und Fiillungen herstellen
Backwarensnacks entwickeln

Herstellen von kleinen Gerichten unter
Verwendung frischer Rohstoffe

siiBe Teigspeisen herstellen, insbesondere Strudel
Eierspeisen herstellen
Toastvariationen zubereiten

herzhafte Teigspeisen, insbesondere Gemiisekuchen,
Zwiebelkuchen und Quiche, zubereiten

Salatvariationen zubereiten

Kundenberatung und Verkauf

Waren prasentieren
Kundengesprache situationsgerecht fithren
Kunden beraten

Backereierzeugnisse kundengerecht und transportsicher
verpacken

bei verkaufsfordernden Mafinahmen mitwirken

Impressum: Gewerkschaft Nahrung-Genuss-Gaststatten,
Hauptverwaltung/Referat jungeNGG/Berufliche Bildung,
Haubachstrafie 76, 22765 Hamburg

Tel. 040/38013-151, hv.jugend@ngg.net

Rahmenplan fiir die Ausbildung
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Gefordert vom:

R

Bundesministerium
fiir Familie, Senioren, Frauen
und Jugend
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ARBEITSZEIT-

NACHWEIS

Warum ist das wichtig?

Vor allem wenn es keine elektronische Zeiterfassung im Betrieb

gibt, ist das Aufschreiben der Arbeitszeit wichtig, um die geleisteten
Arbeitsstunden nachweisen zu konnen. So konnen die tatsachliche
Arbeitszeit oder z. B. Uberstunden belegt werden. Dazu muss fiir jeden
Arbeitstag fortlaufend ein ,,Stundenzettel gefiihrt werden. Dazu
kannst du einfach die Tabelle nutzen, indem du das Datum des Arbeits-
tages, den Beginn und das Ende deiner Ausbildungs- bzw. Arbeitszeit
eintragst und die Arbeitszeit (ohne Pausen) ausrechnest.

Alternativ kann man auch Apps wie ,,einfach erfasst® des Bundes-
ministeriums fir Arbeit und Soziales nutzen.

In einigen Branchen ist es sogar gesetzlich vorgeschrieben, einen
solchen Arbeitszeitnachweis zu fiihren.



STUNDENNACHWEIS

Datum Beginn Ende

Rahmenplan fiir die Ausbildung

Pausen

Arbeitszeit
(ohne Pausen)
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STUNDENNACHWEIS

Datum Beginn Ende

Pausen

Arbeitszeit
(ohne Pausen)
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Ende

Arbeitszeit
(ohne Pausen)

STUNDENNACHWEIS



iiber jungeNGG und die Arbeit von
Gewerkschaften findest du im Internet.

hv.jugend@ngg.net JUNGY
Telefon 01803 644 835 LA CE i

wenn du uns
WwWw.junge-ngg.net brauchst



